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@ PROCEDE POUR LA FABRICATION AUTOMAT1QUE DE FEUILLES PRECUITES A BASE DE FARINE DE RE. 



(57) ^invention conceme un proced6 pour la fabrication 
allfomatique de feuilles de riz sans apport excessrf d'humi- 
ditt. 

Ce ptocede est constltu6 d'un apparel! de pr6culsson 
d'un film de p&te liquid e, par contact sur una surface chauf- 
fante et par rayonnement, suivi d'un sechage par contact, 
puis d'une decoupe k longueur en vue d'obtenir des feuilles 
de riz carries ou rectangulairas pretes a §tre gamies et 
roulees. 

Le procede selon Pinvention est partlculierement destine 
aux traiteurs fabriquant des nems. 
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La pr&sente Invention concerne un moyen permettant la 
fabrication entierement automatique de feuilles & base de 
farin de riz pour la confection des nems. 

Jusqu v & present, les nems sont fabriques de fagon manuelle ou 
5 semi automatique en deposant manuellement des feuilles de riz 
faites d la main, et qui ont N ete achetees dans le sud-est 
asiatique,sur un convoyeur ajoure passant dans un tunnel de 
rassouplissement a la vapeur ou dans un bain d'eau chaude, puis 
ces feuilles sont garnies d'une farce et roulees manuellement. 

10 Du fait de leur fabrication manuelle, la qualite des 

feuilles de riz et 1 'irregularity de leur epaisseur,ne 
permettent pas d ■ automatiser le roulage . De plus 1 ' exces 
d f humidit6 necessaire au ramol lis semen t n'est pas compatible 
avec le passage ulterieur dans une friteuse pour la finition 

15 du produit. 

Pour parer & ces inconvenients multiples, il a ete necessaire 
de mettre au point un moyen nouveau de fabrication de feuilles 
de riz entidrement automatique selon la presente invention. 

II s'agit d'un precede permettant la cuisson par contact 
20 direct sur une surface chaude combinee simultanement a un 
sechage indirect par rayonnement infra-rouge et a un mouvement 
d' air^gissant alternativement recto et verso sur les deux 
faces d'une mince pellicule de pate, af in d'en faire un film 
sans fin qui sera a la fois souple, transparent, sol ide et 
25 conservant en plus une surface legerement collante. 

Ce film sera ensuite debite en petites surfaces carrees ou 
rectangulaires ou d'autres formes pour etre ulterieurement 
garnies ou roulees. 

Ce procede est obtenu par une combinaison de moyens dont les 
roles sont les suivants,et sont schematises par la figure 1. 

Tout d'abord,un etaleur (1) qui repartit la pate liquide sur 
la surface chaude d ? un cylindre de cuisson (2) destine a 
solidifier le film de pate en combinaison avec l f action 
thermique des emetteurs infra-rouges (3),le tout loge sous une 
35 hotte (15) equipee d'un extracteur (6) afin d'activer 
1' extraction de la vapeur d'eau, Une lame decolleuse (4) 
enleve ce film solidifie qui va etre pris en charge par un 
moyen de transport (5) qui peut etre soit un convoyeur, soit un 
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simple rouleau, ceci amenant le film de pate sur un autre 
convoyeur (16) compose d'une bande (7) sans fin permeable £ la 
chaleur qui st 6mise indirectement par une sole chauffante 
(8) ou directement par un moyen de chauffage (17) / selon la 
5 nature de ce convoyeur (7)- Ce convoyeur va amener le film de 
pate prfecuit dans une enceinte (14) munie d' elements emetteurs 
thermiques infra-rouges (9) qui, en combinaison avec une 
aoufflerie (10),a air filtre,va terminer le sechage de la 
feuille de pate precuite en eliminant une grande partie de 

10 l'humiditS restante. 

Aussitot sorti de cette enceinte de. sechage (14),le film de 
pSte passe dans une coupeuse formee d'une enclume rotative(12) 
et d f un couteau rotatif (11) a une ou plusieurs lames 
coupantes,afin de sectionner le film continu en trongons 

15 carrfes ou rectangulaires qui seront repris par un convoyeur 
(13) afin de proc6der aux operations ultferieures concernant la 
pr6pairation du produit final. 

m 
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REVENDI CAT IONS 

1 ) Proc6de illustrt. par la figure 1 pour la fabrication de 
feuilles precuites a base de farine de riz destinies a 
1 'elaboration de nems, caracterise en ce que la pate liquide a 
base de farine de riz est d£posee au moyen d' un etaleur (1) 
5 sur la surface chaude ( 2 ) d ' un cylindre rotatif de cuisson par 
contact, et regoit simultan6ment le rayonnement thermique des 
emetteurs (3) a ir. r ra-rouges pour 1' operation de precuisson, 
le tout sous une hotte (15) de captage de la vapeur d'eau qui 
sera evacuee par un extracteur (6); puis, le film etant forme/ 

10 il est decolle de son support au moyen d'une lame racleuse (4) 
pour passer sur un dispositif de transfert (5) qui le deposera 
sur un moyen de s&chage lineaire (16) compose d'une bande 
transporteuse (7) permeable a la chaleur, exposee directement a 
des sources thermiques (17), ou indirectement par 

15 1 f intermediate d'une sole (8) de support caloriporteuse, 
selon la nature du convoyeur (7). Ce convoyeur (16) passe dans 
une enceinte (14) afin de deshydrater le film en l'exposant 
aussi au rayonnement infra-rouge des emetteurs thermiques (9) 
et au souffle d'air chaud emis par la soufflerie (10). Le 

20 film continu ainsi cuit et seche sur ses deux faces, sera 
debite en trongons par une coupeuse composee d'une enclume 
rotative (12) et d'un couteau rotatif (11) a une ou plusieurs 
lames, situee a la sortie. 

2) Procede selon la revendication 1 caracterise en ce que la 
25 cuisson du film de pate a lieu a la fois en combinaison par 

contact sur une surface chauffante (2) et par rayonnement 
infra-rouge (3) tout en etant soumis a une extraction forcee 
de la vapeur par un aspirateur (6). 

3) Procede selon la revendication 1 caracterise en ce que le 
30 sechage du film de pate precuit se produit recto et verso au 

moyen d'une combinaison de chauffage par contact sur le 
convoyeur chauffant (7),et par exposition a des emetteurs de 
rayonnement thermique infra-rouge (9) sous un souffle d'air 
chaud produit par une soufflante (10). 
35 4) Procede selon la revendication 1 caracterise en ce que, a 
la sortie du four de sechage (14), une coupeuse rotative 
debite le film en trongons rectangulaires ou carres. 
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5) Procede selon la revendication 4 caracterise en ce que la 
coupeuse est constitute d'un couteau rotatif (11) a une ou 
plusieurs lames s'appuyant sur une enclume rotative (12), 

6) Procede selon la revendication 1 caracterise en ce que le 
5 transfert de la feuille de riz, entre le cylindre de 

precuisson (2) et le convoyeur (7) du tunnel de sechage (14) 
est assure par un convoyeur ( 5 ) . 

7) Proc6d6 selon la revendication 6 caracterise en ce que le 
convoyeur (5) peut etre remplace par un rouleau unique. 

'10 8) Procede selon la revendication 1 caracterise par la 
combinaison d'un ensemble de cuisson par contact et sechage 
par infra-rouge, avec un second ensemble de sechage par infra- 
rouge plus air chaud et cuisson par contact afin que le 
produit soit expose recto et verso aux infra-rouges^' et soit 

15 cuit recto et verso par contact. '■■ 

9) Procede selon la revendication 1 caracterise en ce que le 
film de pate est d'abord cuit par contact sur une face sur le 
cylindre de cuisson (2) pendant qu'il est s.eche par les infra- 
rouges (3) sur 1' autre face puis ensuite,par inversion des 

20 procedes de cuisson, la face precedemment exposee aux infra- 
rouges (3) est maintenant cuite par contact sur le 'tapis de 
cuisson (7), alors que la face precedemment cuite par^ contact 
sur le cylindre (2) est maintenant sechee par la combinaison 
des infra-rouges (9) avec de l'air chaud souffle par le 

25 ventilateur (10) dans 1' enceinte (14). 

10) Procede selon 1' ensemble des revendications 1 a 9 
caracterise par la combinaison des procedes de cuisson par 
contact et des procedes de sechage a infra-rouge et air chaud 
appliques recto-verso au produit, avec le dispositif de coupe, 

30 afin d'obtenir des surfaces elementaires independantes cuites. 
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